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通常 ① ② ③ ④ ⑤ 
K＋(ppm) 1800 1400 880 260 2500 
NO3-(ppm) 4700 2700 2000 590 3100 
糖 2.8% 1.8% 1.5% 0.6% 5.1% 
流水にさらした(5分間) ① ② ③ ④ ⑤ 
K＋(ppm) 1800 2600 1700 1600 1100 
NO3-(ppm) 6600 5000 5100 4000 2200 
















 ①硫酸カリウム無し ②硫酸カリウム入り 
K＋(ppm) 5120 7400 
NO3-(ppm) 6080 2400 










カリウム 7400ppm、硝酸 2400ppm、糖度 15％という測定結果だった。しかし、硫酸カリウム
を加えなかった方のパクチーは、カリウム 5120ppm、硝酸 6080ppm、糖度 11.2％という測定
結果だった。これらのことから、硫酸カリウムを加えることによってカリウムや糖度の成分
が増加すると考えた。 
 また、この2種類のパクチーの食味を行ったところ、硫酸カリウムを加えなかった方はパ
クチーの独特な香りは感じられたが、苦みや甘味などの味が薄くほとんど無味に近い状態だ
った。しかし、硫酸カリウムを加えた方は香りや苦み、甘味だけでなく、しょっぱいと感じ
ることができ、比較的味や香りを強く感じた。 
 したがって、パクチーの成分の測定や食味などから、カリウムの成分濃度が高いほど味が
濃くなると考えられた。このパクチーの例から、カリウムの成分濃度を低くすることで、セ
ロリも同様に独特な香りや苦みを抑えられるのではないかと考えた。 
 そこで、セロリのカリウム成分を抑えるために肥料をカリウムの少ないものに調整すると
いった低カリウム農法の確立を目指すべきだと考える。 
 
【食べ方】 
セロリを水にさらす方法では、最初、一部を切り取って水にさらしたセロリとさらしてい
ないセロリには、含まれるカリウムイオンや硝酸イオンの値に差がみられなかった。しかし
、セロリを細かく切って水にさらすと、さらしていないセロリと比べ、その差が大きくなっ
た。これは、細かく切ったことで切断面が水に接する面積が増えたことで、成分が水に流れ
やすくなったと考えられた。 
調味料を用いた方法では、酢、味噌、ジャムという、ほどよい酸味やしょっぱさ、甘さを
もつ調味料が合うという結果になった。セロリは独特の香りを持つが、それ自体の味はほぼ
ない。そのため、セロリの香りを消し、味をつけるような調味料が合うと考えた。 
一般家庭で我々の実験した方法を試すことは難しくない。セロリを細かく切って水にさら
す。それでも食べられないようであれば、酢や味噌などの調味料を使う。そうすれば、セロ
リが嫌いな我々が食べられたように子供もセロリが食べられるようになれると考えた。 
 
